Tatar vom Thunfisch mit Rémersalat-Vinaigrette

Fiir vier Personen
Fiir die Vinaigrette:

1 kleiner Romersalat 1 TL Ahornsirup Saft von 1 Limette
1 TL Wasabi 100 ml Olivenol

Fiir das Tatar:

400 g Thunfisch 4 Stangen Staudensellerie 4 EL Schnittlauch
4 EL Olivenol Saft von 1 Limette Meersalz, Pfeffer

1 reife Avocado Blétter Zitronen-Verveine

Fiir die Vinaigrette:

Den Romersalat putzen und waschen. Die Salatherzen fiir das Tatar aufbewahren. Die Salat-
blatter in der Kiichenmaschine mit dem Ahornsirup, dem Saft der Limette, Wasabi und dem
Olivendl fein piirieren. Sollte die Masse etwas zu dick sein, einfach mit etwas Wasser verdiinnen.
Fiir den Thunfisch:

Den Thunfisch parieren und in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Den Staudensellerie
waschen und schilen, die Fiaden abziehen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Thunfischwiir-
fel mit den Staudenselleriewiirfeln und dem Schnittlauch in eine Schiissel geben. Mit Olivendl,
etwas Limettensaft, Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die Romersalatherzen in feine Streifen
schneiden. Die Avocado schilen, entkernen und wiirfeln. Die Salatstreifen und die Avocadowriir-
fel mit Pfeffer, etwas Limettensaft

und Olivendl separat abschmecken. Serviervorschlag:

Zum Anrichten das Tatar in tiefen Tellern in Ringen schichten. Zuerst die Romersalatstreifen
hineingeben, danach das Tatar auffiillen und mit den Avocadowiirfeln abschlieffen. Die Salatvi-
naigrette angieflen und mit Bldttern der Zitronen-Verveine ausgarnieren.
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